Beignets des boulangers 


3mn réalisation —- 1h45mn de pousse - 6mn cuisson -— 12 à 15 beignets 


250gr farine + 1 sachet levure boulanger rapide (7g) + 4CS lait 
ogr sel + 2 oeufs moyens + 30gr sucre + /7Ogr beurre 
compote + sucre en poudre et cannelle pour la finition 
Tous les ingrédients doivent être à température ambiante 


* Introduire la levure et le lait dans le bol, attendre 10mn puis régler 
17:mn 50° vit.d. 

* À l’arrêt de la minuterie, verser beurre, sucre, œufs, farine, sel et mixer 
3mn Epi, en ajoutant l’eau salée 1mn avant la fin du pétrissage. La 
pâte se décolle bien des parois. Ajouter éventuellement 1 à 2CS de 
farine. 

* Mettre à lever la pâte, dans un endroit tiède environ 1h, recouverte 
d'un torchon plié. 

* Etaler la pâte sur une épaisseur de 1cm sur un plan de travail fariné. 

* Découper des disques de 5-6cm de diamètre (avec un verre par 
exemple). 

* Au centre des uns, verser 1CC de compote, couvrir des seconds ronds 
et souder, avec appui, les bords à l'eau. 

* Laisser pousser à nouveau, couverts d'un torchon, dans un endroit 
tiède environ 45mn. 

* Frire 2 à 3mn de chaque côté dans de l'huile chaude. Égoutter 
soigneusement les beignets sur du papier absorbant et les rouler dans 
un mélange de sucre en poudre et de cannelle. 

*** La soudure est difficile a réussir souvent les beignets s'ouvrent dans 
l'huile. Sinon, faire des beignets formes d'un seul disque plus épais (2cm) 
et fourrer les beignets une fois cuits avec une poche à douille. 

*** On peut aussi fabriquer des Donuts = un seul disque de 2cm et au 
moment de les mettre dans l'huile on perce leur centre, entre le pouce et 
l'index, pour obtenir un beignet en forme d'anneau. 14/03/08 


mn réalisation — mn cuisson -— 4 personnes 
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